Sauerbraten vom Hirsch

Zutaten

2 kg Hirschbraten

2 mittelgroRRe Karotten, in Scheiben geschnitten
1 mittelgroRe Sellerie, grob gewarfelt
2 Zwiebel, grob gehackt

1 Knoblauchzehe, geviertelt

4 Lorbeerbléatter

20 Wacholderbeeren

20 Pfefferkorner

1 L Rotweinessig

Ol zum Anbraten

750 ml trockener Rotwein

1 EL Salz

1 EL Zucker

fur die Solke

1% Liter BratensoRe von Maggi
Y PackchenWildgewdirz

2 EL Tomatenmark

200 g stiRe Sahne

Salz

Pfeffer



Zubereitung

In einen groflen Topf den Rotwein und den Essig eingeben. Dann die Karottenscheiben,
Selleriewirfel, Zwiebelwirfel, Lorbeerblétter, Wacholderbeeren, Pfefferkdrner, Salz und
Zucker hinzufugen und einmal ganz kurz aufkochen lassen. Anschlielend die Marinade kom-
plett abkihlen lassen.

Den Hirschbraten in 4 Teile schneiden und einlegen. Er muss von der Marinade bedeckt sein,
ggf. etwas Wasser nachgieRen und nicht ganz luftdicht verschlieRen. In einem kiihlen Raum
oder auch Kihlschrank 7 - 8 Tage ziehen lassen.

Wenn das Fleisch durchgezogen ist, aus dem Sud nehmen und mit Kiichenpapier gut
trockentupfen. Mit der Halfte des Wildgewurzes und etwas Pfeffer wirzen und in einer
Pfanne gut anbraten, danach etwas nachsalzen und beiseite stellen.

Die Marinade durchseihen und % Liter davon auffangen. Die Bratensol3e in einem Topf an-
rihren, die aufgefangene Marinade mit dem abgeseihten Gemuse mit hinzugeben. Nun noch
das Tomatenmark, das restliche Wildgew(rz und das angebratene Fleisch mit einbringen. Bei
niedriger Temperatur 60 - 70 Minuten den Braten schmoren lassen. Das Fleisch ist gar, wenn
man mit einem HolzspieR hineinsticht und dieser locker abrutscht.

Die fertigen Bratenstiicke herausnehmen und mit Alufolie kurz abdecken, so dass es nicht

auskdhlt. Die Sofie nochmal durch ein Sieb durchseihen und das Gemdse dabei leicht durch
das Sieb driicken. Zum Schluss die Sahne mit beigeben und nochmal abschmecken.

Beilage

Salzkartoffel und Lauchgemise



